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Finalgericht von Alfons Schuhbeck

Fur die Krauter-Gratiniermasse:

65 g weiche Butter

Y - 1 TL scharfer Senf

1 gehaufter TL Rosmarinnadeln

Y2 - 1 EL Petersilienblatter

1 TL geriebener Parmesan

1 kleine fein geriebene Knoblauchzehe
15 g trockene Weilbrotbrosel (oder 30
g frische Toastbrotbrosel)

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

125 g Knollensellerie

50 ml Gemusefond

30 g kalte Butter

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Muskatnuss, zum Reiben
Neutrales Ol, zum Anbraten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rostbraten:

2 Rinderlendenscheiben, a 150 g;
alternativ Rinderfiletscheiben

% TL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Gratinierter Sellerie-Rostbraten mit Friihlingsgemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Fir die Krauter-Gratiniermasse die weiche Butter schaumig rthren.
Rosmarin und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Knoblauch abziehen und fein reiben. WeilRbrot zerkleinern.

Senf, Rosmarin, Petersilie, Parmesan, Knoblauch und WeiRbrotbrosel
unter die Butter riihren und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse
halbieren und jeweils zwischen zwei Blattern Backpapier auf GréRRe der
Fleischscheiben flachdriicken und 5 bis 10 Minuten in den Tiefklihler
legen. Danach bis zum Gebrauch in den Kihlschrank legen.

Fur das Puree den Sellerie schalen und in 1 cm groRe Wurfel schneiden.
Fond mit Sellerie in einem Topf erhitzen, mit einem Blatt Backpapier
bedecken und zugedeckt knapp unter dem Siedepunkt etwa 20 Minuten
weich dlinsten.

Sellerie in ein Sieb abgielRen, dabei den Garsud auffangen. Sellerie im
Kuchenmixer oder in einem hohen Rihrbecher mit dem Stabmixer cremig
purieren, dabei nur so viel Garsud wie notig hinzufiigen. Die kalte Butter
unterrihren und das Selleriepuree mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen.

Fur den Rostbraten den Backofen und Grillstufe vorheizen.

Die Rinderlendenscheiben mit dem Handballen etwas flach driicken. Eine
Pfanne erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und das
Fleisch bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten etwa 2 %2 Minuten braten.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Dann auf das Backblech legen.

Jeweils 1 EL Selleriepuree auf jede Rinderlendenscheibe streichen. Die
gekihlte Gratiniermasse auf das Sellerieplree legen. Die
Lendenscheiben unter dem Backofengrill auf der mittleren Schiene etwa
4 Minuten goldbraun Uberbacken.



Fur das Gemiise:

50 g kleine Zuckerschoten

4 Mini-Zucchini

4 Fruhlingszwiebeln

100 g wilder Brokkoli

100 g griiner Spargel

50 ml Gemusefond

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

1 Zitrone

2 Bund gemischte Frihlingskrauter,
(Kerbel, Petersilie, Dill, Minze,
Schnittlauch, Basilikum)

1 EL kalte Butter

Mildes Chilisalz, zum Wirzen
Muskatnuss, zum Reiben

Zusatzzutaten von Verena:
Gefliigelfond, Weilwein
Piment d’Espelette

Zusatzzutaten von Jennifer:
Brauner Zucker, Pecorino, Thymian

Fur das Gemuse die Zuckerschoten putzen, waschen und grof3e
Exemplare halbieren. Zucchini langs halbieren, die Frihlingszwiebeln
putzen, waschen und in 4 cm lange Stlicke schneiden. Brokkoli putzen
und waschen. Spargel waschen, im unteren Dritten schéalen und holzige
Enden entfernen, die Stangen schrag dritteln, dabei vorher dickere
Stangen langs halbieren.

Den griinen Spargel mit dem Fond in einer Pfanne ein paar Minuten
dinsten. Alle anderen Gemusesorten dazu geben und ein paar Minuten
weiter duinsten, bis sie gerade noch leicht bissfest sind. Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale der Zitrone
abziehen. Ingwer schalen und drei Scheiben abschneiden.
Frahlingskrauter abbrausen, trocken wedeln und einen Essléffel davon
klein schneiden. Knoblauch, Ingwer, Zitrone und Krauter unter das
Gemuse rihren. Die Butter ebenfalls unterriihren und das Ganze mit
Chilisalz und etwas Muskatnuss wurzen.

Das Gemise auf warmen Tellern anrichten und den Rostbraten
danebenlegen. Etwas vom Gemiisefond aul3en herum traufeln.

Verena verwendete den Fond und den WeilRwein fiir das Gemdiise und
schmeckte das Gericht mit Piment ab.

Jennifer verwendete braunen Zucker fiir das Gemlise, den Pecorino fiir
die Kruste und Thymian zum Anbraten vom Rostbraten.
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Fiir den Salat:

1 Tomate

6 diinne Ciabatta-Scheiben
6 Mini-Karotten

3 Fruhlingszwiebeln

100 ml Gemusefond

1 Handvoll Pfliicksalat

1 EL WeiRweinessig

1 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Calamaretti:

6 Calamaretti

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

2 TL mildes Olivendl

Y2 - 1 TL frisch geschnittene Petersilie
Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Fiir die Garnelen und
Jakobsmuscheln:

2 Riesengarnelen

2 Jakobsmuscheln

1 EL mildes Olivendl

1 Zimtrindensplitter

1 Vanilleschote

2 Kardamomkapseln

1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

1 Zitrone

1 Orange

Olivendl, zum Anbraten
Mildes Chilisalz, zum Wirzen

Frihlings-Brotsalat mit Meeresfriichten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Tomate waschen, den Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.
Ciabattascheiben in einer Pfanne ohne Fett auf beiden Seiten anrdsten.
Karotten schalen und mit Fond in eine Pfanne geben, mit Backpapier
bedecken und etwa 4 Minuten dinsten. Frihlingszwiebeln je in 3 bis 4
Stlicke schneiden, zu den Karotten geben und etwa 3 Minuten
mitdiinsten. Nach Bedarf noch etwas Fond nachgief3en.

Essig und Olivendl verriihren, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen. Karotten und Frihlingszwiebeln samt Diinstfond hinzufiigen und
vermischen.

Pfliicksalat abbrausen, trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Calamaretti abbrausen, trockentupfen und putzen. Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. Ingwer schéalen und in Scheiben schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Eine Pfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin
verstreichen. Calamaretti darin anbraten. Ingwer und Knoblauch dazu
geben. Mit Chilisalz wirzen und Petersilie dariiber geben.

Vanille der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer schalen und in
Scheiben schneiden. Etwas Schale der Orange und Zitrone abreiben.
Kardamom andrticken.

Garnelen schalen, entdarmen und langs halbieren. Jakobsmuscheln
abbrausen und trockentupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen und etwas Ol mit einem Pinsel darin verstreichen. Garnelen und
Jakobsmuscheln darin auf der farbigen Seite 1 bis 2 Minuten anbraten
und wenden. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze der
Pfanne noch ca. 1 Minute weiterziehen lassen. Olivendl auf die
Jakobsmuscheln und Garnelen traufeln und Zimt, Vanille, Kardamom,
Knoblauch und Ingwer einlegen, Zitronen- und Orangenabrieb dazu
geben, mit Chilisalz wiirzen.

Tomatenscheiben nebeneinander mittig auf Teller legen, mit Chilisalz
wurzen. Salatblatter und Gemuse auf’en herum anlegen. Mit der
Marinade betraufeln. Die Brotscheiben anlegen. Calamaretti, Garnelen
und Jakobsmuscheln auf die Tomaten setzen.



